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Kol putih atau kubis (Brassica oleracea var. capitata L.) merupakan salah satu jenis 
sayuran Brassica yang banyak ditemui, memiliki harga yang relatif murah, namun 
mengandung banyak nutrisi seperti vitamin. Kol putih dapat dikonsumsi dalam 
berbagai cara, yaitu dalam kondisi mentah, maupun setelah melalui proses 
pemasakan. Perebusan merupakan metode yang sering dilakukan untuk memasak kol 
putih. Pada umumnya, hidangan yang telah siap saji tidak langsung disantap oleh 
konsumen, namun melalui jeda waktu (waktu tunggu). Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh waktu tunggu paska perebusan terhadap kandungan 
vitamin C, aktivitas antioksidan, warna, dan tekstur pada kol putih maupun yang 
terlarut dalam air rebusan. Pada penelitian ini dilakukan pengukuran terhadap 
kandungan vitamin C, aktivitas antioksidan, warna, dan tekstur dari kol putih dan air 
rebusannya dengan waktu tunggu hingga 60 menit paska perebusan selama 5 menit. 
Dari hasil penelitian diketahui bahwa waktu tunggu menyebabkan penurunan 
kandungan vitamin C dan aktivitas antioksidan pada kol namun penurunan ini tidak 
signifikan. Untuk vitamin C, penurunan signifikan hanya terjadi pada waktu tunggu 
selama 5 menit paska perebusan, sedangkan untuk aktivitas antioksidan, penurunan 
signifikan hanya terjadi pada waktu tunggu selama 5 dan 10 menit paska perebusan. 
Diketahui pula bahwa laju penurunan kandungan vitamin C dan aktivitas antioksidan 
semakin menurun dengan berlangsungnya waktu tunggu. Sementara itu, kandungan 
vitamin C dan aktivitas antioksidan air rebusan mengalami peningkatan yang 
dikarenakan adanya leaching dari kol putih ke dalam air rebusan, namun untuk 
aktivitas antioksidan, terjadi penurunan pada waktu tunggu menit ke-45. Untuk 
komponen warna, terdapat penurunan tingkat kecerahan hingga 5 menit paska 
perebusan kemudian meningkat hingga akhir waktu tunggu. Namun terjadi 
peningkatan intensitas warna hijau hingga 5 menit paska perebusan dan setelah itu, 
intensitas warna hijau menurun. Sedangkan intensitas warna kuning meningkat paska 
perebusan namun setelah 5 menit waktu tunggu, intensitas ini mengalami penurunan 
dan meningkat lagi pada menit ke-10 paska perebusan hingga akhir waktu tunggu. 
Waktu tunggu juga menyebabkan tekstur kol putih baik pada bagian batang dan daun 








White cabbage (Brassica oleracea var. capitata L.) is one of the daily available 
Brassica vegetables that has a relatively cheap price, but contains many nutrients 
such as vitamins. White cabbage can be eaten raw or after cook. Boiling is often used 
to cook cabbage. In general, just boiled dishes are not directly consumed by 
consumers. There is usually a holding time between boiling and consumption of 
vegetables. This study is carried out to find the effect of waiting time after boiling on 
the vitamin C content, antioxidant activity, colours, and texture of white cabbage and 
those which are being leached into the cooking water. In this study, vitamin C 
content, antioxidant activity, colours, and texture of white cabbage and cooking 
water are measured with waiting time for 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, 55, 
and 60 minutes after boiling for 5 minutes. The results show that vitamin C content 
and antioxidant activity in the cabbage decrease insignificantly along the waiting 
time after boiling. For vitamin C, significant decrease only occurs at 5 minutes 
waiting time after boiling, whereas for antioxidant activity, significant decreases only 
occur at 5 and 10 minutes waiting time after boiling. Decrease rates of vitamin C 
content and antioxidant activity are reduced along with waiting time. Meanwhile, the 
amount of vitamin C content and antioxidant activity in cooking water increase, but 
antioxidant activity decreases at 45 minutes of waiting time after boiling. The colours 
are darker until 5 minutes after boiling then lighter until the end of waiting time. 
Green colour intensity increases until 5 minutes after boiling and then decreases. 
Yellow colour intensity increases after boiling but, after 5 minutes waiting time this 
is declines and increases again at 10 minutes after boiling until the end of waiting 
time. The waiting time decreases the  hardness both in the stem and the leaf, however 
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